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Resumo
O objetivo deste trabalho foi avaliar a composição físico-química da 
polpa de bacabi (Oenocarpus mapora H. Karsten), uma palmeira perene, 
ainda pouco ou nada explorada, que produz cachos com frutos de 
excelente qualidade nutricional e semelhantes em tamanho e coloração 
aos frutos do açaizeiro, palmeira pertencente ao gênero Euterpe. Foram 
realizadas as análises de pH, acidez titulável, sólidos solúveis, umidade, 
cinzas, fibras, proteínas, lipídeos e antocianinas totais na polpa de 
bacabi. Observou-se que os principais constituintes da polpa são os 
lipídeos, com teor médio de 58,24%, seguido pelas fibras, 16,61%, e 
proteínas, 6,64%. Para as antocianinas, observou-se um teor de  
40,31 mg/100 g. Os lipídeos correspondem a 85,10% das calorias 
contidas na polpa, ao passo que apenas 10,59% e 4,31% equivalem à 
energia oriunda dos carboidratos e proteínas, respectivamente.
Termos para indexação: antocianinas, composição centesimal, palmeira.
Abstract
This study aimed to evaluate the physicochemical composition of 
bacabi pulp (Oenocarpus mapora H. Karsten), a perennial palm, 
not commonly studied, wich  produces racemes with fruits of high 
nutritional quality and similar size and colour of açaizeiro fruits, a 
palm of the Euterpe genus. The bacabi pulp was evaluated for pH, 
titratable acidity, soluble solids, moisture, ash, fiber, proteins, lipids 
and total anthocyanins. The main components of pulp were lipids 
(58.24%) followed by fiber (16.61%) and proteins (6.64%). The 
total anthocyanins content was 40.31 mg/100 g. The lipids content  
corresponds to 85.10% of the pulp calories, while only 10.59% 
and 4.31% correspond to energy from carbohydrates and proteins, 
respectively.
Index terms: anthocyanins, centesimal composition, palm.
Physicochemical 
characterization of bacabi 
pulp (Oenocarpus mapora  
H. Karsten)
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Introdução
A crescente preocupação do consumidor com a relação entre dieta e 
saúde é um dos fatores que têm aumentado a exploração econômica 
de produtos e subprodutos de algumas frutíferas. A região Amazônica 
apresenta inúmeras espécies com potencial agronômico, tecnológico, 
nutricional e econômico ainda pouco ou nada exploradas.
A Família Arecaceae, terceira mais importante para o homem e primeira 
para as populações tradicionais e comunidades indígenas da região 
Amazônica (MIRANDA; RABELO, 2006), é constituída por um grande 
número de espécies.
As palmeiras do gênero Oenocarpus apresentam potencial para a 
produção de frutos e palmito. Os frutos apresentam formato elíptico a 
globoso e coloração roxa-escura quando maduros (SILVA, 2006). As 
espécies estão distribuídas no norte da América do Sul, estendendo- 
-se ao norte para a América Central e, ao sul, para o Brasil e Bolívia. 
Na região Amazônica, o desenvolvimento geralmente ocorre em solos 
arenosos de áreas de terra firme (HENDERSON et al.,1995). 
A bacabi (Oenocarpus mapora H. Karsten) (Figura 1) é uma palmeira 
perene nativa da Amazônia, que apresenta precocidade de produção 
e cachos com frutos de excelente qualidade nutricional e de grande 
potencialidade para a agroindústria de polpa (OLIVEIRA; MOURA, 
2010). Os frutos são consumidos de forma similar aos do açaizeiro, 
ou seja, como polpa ou “vinho”, sendo também empregados como 
matéria-prima na produção de sorvetes, picolés, geleias e licores. 
Do endocarpo dos frutos, extrai-se um óleo com características 
semelhantes às do azeite de oliva (BALICK, 1986). As folhas são 
usadas na produção de fibras e telhado ou para fins medicinais. 
Os caules são empregados na construção e suas fibras fornecem 
suplementos para caça e combustível. As inflorescências são usadas na 
confecção de vassouras e artesanatos (CAVALCANTE, 1991;  
VIEIRA, 1991).
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Figura 1. Cacho de bacabi.
Mesmo conhecendo o seu potencial econômico e sabendo que o 
manejo sustentável das palmeiras pode constituir fonte de emprego e 
renda, principalmente para os habitantes das comunidades ribeirinhas 
da Amazônia (QUEIROZ; BIANCO, 2009), a comercialização dos frutos 
nos mercados local e regional ainda é baseada no extrativismo. 
A caracterização físico-química e de compostos com propriedades 
funcionais é importante para o conhecimento da matéria-prima e/ou 
produtos derivados em termos de qualidade, composição química e 
valor nutricional, e do ponto de vista comercial, para agregar valor ao 
produto final. Dessa forma, o valor nutritivo e/ou comercial, acrescido 
ao produto oriundo de espécies frutíferas da Amazônia por meio de 
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quanto à recomendação nutricional para uma população, levando 
em consideração os hábitos alimentares, as questões culturais, as 
condições socioeconômicas e o acesso aos alimentos.
Tendo em vista a escassez de dados na literatura sobre a composição 
química dos frutos de bacabi e produtos derivados, o presente estudo 
teve como objetivo avaliar a composição centesimal (carboidratos, 
cinzas, fibra alimentar, lipídeos, proteína e umidade) e outros 
parâmetros físico-químicos, como acidez total titulável, antocianinas 
totais, pH e sólidos solúveis da polpa de bacabi.
Material e Métodos
Material
Os frutos de bacabi — procedentes da comunidade de agricultores 
familiares Santa Luzia, localizada no Município de Tomé-Açu, Estado do 
Pará, foram colhidos no estádio de vez (fisiologicamente maduros).
Métodos
Preparação da polpa: após coleta do cacho e retirada manual das 
ráquilas e dos frutos isentos de injúrias e/ou deteriorações (Figura 2), 
estes foram lavados em água corrente e deixados imersos em água 
quente (80°C) durante 30 minutos para promover o amolecimento 
da polpa e facilitar a sua retirada. Ensaios preliminares foram 
realizados para definir o binômio tempo-temperatura mais adequado 
ao despolpamento. Um despolpador cilíndrico vertical (Metvisa) 
foi utilizado no processo, sendo os frutos e a água adicionados 
simultaneamente na proporção 1:1 (Figura 3). Em seguida, a polpa 
foi acondicionada em embalagem de polietileno de baixa densidade 
(100 mL) e armazenada em câmara fria na temperatura de -20 °C até 
realização das análises.
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Figura 2. Frutos de bacabi.
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Análises físico-químicas: as análises físico-químicas de acidez total 
titulável, pH e sólidos solúveis totais, bem como as análises para 
determinação de cinzas, lipídeos, proteínas e umidade, foram realizadas 
em triplicata segundo a ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL 
CHEMISTS (1997). A determinação de fibra total foi realizada pelo 
método de Goering e Van Soest (1970). O pH foi determinado por 
leitura direta em potenciômetro (Tecnal, Tec-3MP) e a acidez total 
titulável, expressa em porcentagem de ácido cítrico, por meio de 
titulação da amostra com solução de NaOH (0,1 mol.L-1). O teor de 
sólidos totais foi obtido por diferença entre a quantidade total de 
amostra e o conteúdo de umidade determinado. O teor de sólidos 
solúveis totais foi quantificado pela leitura direta em refratômetro digital 
portátil (Reichert, TSMeter-DSP) à temperatura de 25 °C, sendo os 
resultados expressos em graus Brix. 
A análise quantitativa das antocianinas foi realizada de acordo com 
o método de Fuleki e Francis (1968), posteriormente modificado por 
Lees e Francis (1972). A fração de carboidratos foi calculada como 
a diferença entre 100 e o somatório das frações de umidade, cinzas, 
lipídeos e proteínas. O valor energético total da polpa foi estimado com 
base nos teores de proteínas, carboidratos e lipídeos e nos fatores de 
conversão de Atwater (4, 4 e 9 kcal/g para proteínas, carboidratos e 
lipídeos, respectivamente) (MERRILL; WATT, 1973).
Resultados e Discussão
Como mencionado na parte introdutória, o número de artigos 
disponíveis na literatura referentes à composição química dos frutos 
de Oenocarpus mapora H. Karsten é quase nulo. Dessa forma, os 
resultados deste trabalho foram comparados com os de espécies 
pertencentes aos gêneros Oenocarpus e Euterpe, por serem palmeiras 
cujos frutos são consumidos de maneira semelhante ao bacabi.
Na Tabela 1, são apresentados os valores encontrados nas análises de 
caracterização físico-química da polpa de bacabi.
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Observa-se que o teor de lipídeos (58,24%) corresponde a 85,10% 
das calorias contidas na polpa, ao passo que apenas 10,59% e 
4,31% equivalem à energia oriunda dos carboidratos e proteínas, 
respectivamente.
Tabela 1. Composição química da polpa de bacabi.
Parâmetro Valor
Acidez total titulável (% ácido cítrico) 0,05 ± 0,00
pH 6,64 ± 0,02
Sólidos solúveis totais (º Brix) 0,93 ± 0,06
Antocianinas totais (mg/100 g b.s.) 40,31 ± 6,18
Umidade (%) 88,60 ± 0,14
Sólidos Totais (%) 11,40 ± 0,14
Lipídeos totais (g/100 g b.s.) 58,24 ± 0,07
Proteínas (g/100 g b.s.) 6,64 ± 0,13
Cinzas (g/100 g b.s.) 2,20 ± 0,01
Fibra total (g/100 g b.s.) 16,61 ± 0,21
Carboidratos e outros (g/100 g b.s.) 16,31 ± 0,15
Energia* (kcal/100 g) 70,22
*Resultado expresso em base úmida (b.u.).
Nas Tabelas 2 e 3, são apresentados, respectivamente, os valores de 
composição química das polpas de bacaba (Oenocarpus bacaba Mart.) 
e açaí (Euterpe precatoria Mart. e Euterpe oleracea Mart.) encontrados 
na literatura.
Pode-se observar que o teor de lipídeos totais encontrado neste 
trabalho (58,24 g/100 g) e o obtido por Canuto et al. (2010) para a 
polpa de bacaba (59,68 g/100 g) são similares. Ainda, comparando-
se os resultados deste estudo com os obtidos pelos referidos autores, 
observa-se que, embora o valor de pH tenha sido menor, os valores 
de acidez total titulável e sólidos solúveis na polpa de bacaba foram 
maiores que os encontrados neste trabalho para a bacabi. Já os 
teores de proteínas e cinzas, obtidos por Amasifén (2001), foram 
superiores aos encontrados na polpa de bacabi e os valores de lipídeos 
e proteínas, obtidos por Franco (1992), foram inferiores.
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Tabela 2. Composição química da polpa de bacaba.
Parâmetro Franco (1992) Canuto et al. (2010) Amasifén (2001)
Acidez total titulável 
(% ácido cítrico)
- 0,1 ± 0,0 -
pH - 5,3 ± 0,1 -
Sólidos solúveis totais 
(°Brix)
- 2,0 ± 0,7 -
Lipídeos totais* 19,80 59,68 ± 14,52 47,97
Proteínas* 3,12 - 16,35
Cinzas* - - 3,79
Fibra total* - - -
Carboidratos e outros* 6,60 - -
*Resultados expressos em g/100 g b.s.
Quanto ao teor de antocianinas totais, o valor observado na polpa de 
bacabi foi inferior ao valor encontrado por Finco et al. (2012) (34,69 
mg/100 g b.u.) ao quantificarem os teores de compostos fenólicos, 
flavonóides e antocianinas em frutos de bacaba.
A divergência observada entre os valores de composição centesimal 
é devida, provavelmente, ao fato de a bacaba (Oenocarpus bacaba 
Mart.) e a bacabi (Oenocarpus mapora H. Karsten), embora 
pertencentes ao mesmo gênero, serem espécies distintas. Além disso, 
sabe-se que fatores como estádio de maturação, clima, localização 
geográfica da produção, condições de plantio, manuseio pós-colheita 
e, principalmente, variabilidade do material genético, influenciam 
fortemente nos resultados das características físico-químicas de polpas 
de frutas.
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Tonon et al. 
(2009)
Yuyama et al. 
(2011)
Gordon et al. 
(2012)
Acidez total titulável 
(% ácido cítrico)
0,3 0,1 ± 0,0 - - 1,2 ± 0,0
pH 4,4 5,1 ± 0,0 5,2 ± 0,1 - -
Sólidos solúveis totais 
(°Brix)
3,8 3,0 ± 0,0 - - -
Lipídeos totais* - 44,9 ± 3,7 48,2 ± 0,1 31,0-55,3 48,0 ± 4,0
Proteínas* - 11,2 ± 0,0 10,7 ± 0,7 6,4-10,0 12,0 ± 0,0
Cinzas* - 3,7 ± 0,0 3,0 ± 0,2 2,1-7,8 4,0 ± 0,0
Fibra total* - - 31,7 ± 2,1 44,4-50,0 -
Carboidratos e outros* - 32,7 ± 3,7 - 0,7-19,0 36,0 ± 4,0
*Resultados expressos em g/100 g b.s.
Comparando-se os resultados da polpa de bacabi (Tabela 1) com os 
disponíveis na literatura para a polpa de açaí (Tabela 3), observa-
se que os valores de acidez total titulável, sólidos solúveis e fibra 
total foram inferiores aos da literatura. Comportamento oposto foi 
observado para o pH e o teor de lipídeos. Já os valores de proteínas, 
cinzas e carboidratos ficaram próximos aos valores encontrados por 
Yuyama et al. (2011). A concentração de antocianinas totais na polpa 
de bacabi foi de, aproximadamente, 40,31 mg/100 g b.s. e alguns 
valores relatados para a polpa de açaí foram 13,75 a 54,99 mg/100 g 
b.u. (SANTOS, 2007) e 233,15 a 805,99 mg/100 g b.u. (MALCHER; 
CARVALHO, 2011).
Embora os frutos de bacabi e açaí sejam semelhantes em tamanho e 
coloração, as diferenças entre os resultados de composição química 
obtidos e os reportados na literatura estão relacionadas, provavelmente, 
ao fato de essas palmeiras serem de gêneros distintos.
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Conclusões
Com base nos resultados, observou-se que os principais constituintes 
da polpa são os lipídeos, com teor médio de 58,24%, seguido pelas 
fibras, 16,61%, e proteínas, 6,64%.
Embora a literatura seja escassa no que se refere à composição química 
dos frutos de bacabi e produtos derivados, espera-se que este trabalho 
possa contribuir com a tabela de composição química de alimentos 
e com profissionais de saúde para orientação de uma dieta alimentar 
equilibrada.
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